PENGARUH KONSENTRASI ASAP CAIR DALAM PAKAN SUPLEMEN DAN WAKTU MATURASI TERHADAP SIFAT ORGANOLEPTIK DAN NILAI HEDONIK DAGING SAPI BALI HASIL PENGGEMUKAN by -, EKA WAHYUNI
i 
 
PENGARUH KONSENTRASI ASAP CAIR DALAM 
PAKAN SUPLEMEN DAN WAKTU MATURASI 
TERHADAP SIFAT ORGANOLEPTIK DAN NILAI 

























PENGARUH KONSENTRASI ASAP CAIR DALAM 
PAKAN SUPLEMEN DAN WAKTU MATURASI 
TERHADAP SIFAT ORGANOLEPTIK DAN NILAI 

















Skripsi sebagai Salah Satu Syarat untuk Memperoleh 






















Puji dan syukur penulis panjatkan ke hadirat Allah SWT., atas rahmat dan 
taufik-Nya sehingga dapat menyelesaikan skripsi pada waktu yang tepat. Penulis 
dengan rendah hati mengucapakan terima kasih kepada semua pihak yang telah 
membantu dan membimbing dalam menyelesaikan skripsi ini utamanya kepada : 
1. Bapak Prof. Dr. Ir. M.S. Effendi Abustam, M.Sc. sebagai pembimbing 
utama dan Bapak Dr. Muhammad Irfan Said, S.Pt., M.P. sebagai 
pembimbing anggota, atas segala keikhlasannya meluangkan banyak waktu 
untuk membimbing, memberi nasihat dan memotivasi sejak awal penelitian 
hingga selesainya penulisan skripsi ini. 
2. Bapak Dr. Hikmah M. Ali, S.Pt., M.Si. , Ibu Dr. Fatma Maruddin, S.Pt., 
M.P. dan Bapak Dr. Muh. Ihsan A. Dagong, S.Pt., M.Si. yang telah banyak 
memberikan saran dalam penulisan skripsi ini. 
3. Bapak Dekan Prof. Dr. Ir. H. Sudirman Baco, M.Sc. , Ibu Wakil Dekan I, 
Ibu Wakil Dekan II dan Bapak Wakil Dekan III. 
4. Ketua Program Studi Peternakan Ibu Prof. Dr. drh. Hj. Ratmawati Malaka, 
M.Sc dan Ketua Bagian Teknologi Hasil Ternak Bapak Dr. Muhammad 
Irfan Said, S.Pt, M.P. 
5. Bapak Dr. Hikmah M. Ali, S.Pt., M.Si. sebagai Penasehat Akademik yang 
telah banyak memberikan bimbingan dan motivasi kepada penulis. 
6. Bapak dan Ibu Dosen dan Pegawai Fakultas Peternakan tanpa terkecuali 
yang telah membimbing penulis sepanjang proses perkuliahan  
vi 
 
7. Ayahanda Sukardi dan Ibunda Nuridah, atas segala doa, dukungan dan 
kasih sayang yang tiada henti sehingga penulis memiliki semangat yang 
tinggi dalam menyelesaikan studi.  
8. Teman PKL hingga penelitian Indrawati Basmar dan Abd. Rahman, terima 
kasih telah menjadi teman yang selalu kompak serta saling mendukung satu 
sama lain. 
9. Sahabat “Sayang Kalian Semua” Laode Rahman Musawa, Tri Wahyuni, 
Rafikah Zahra Umar, Rifadha Hafid, Ainun Raudya Tuz Zahira, Alim 
Rais, Asyhadi Umar, Arham, Muh. Syafi’iy Yusuf, dan Abd. Rahman 
terimah kasih telah menjadi sahabat yang baik. 
10. Kepada Anita Sulfiani, Eka Sulfiani, Satriani, Suriani, Arham, Fahmi 
Azis, Irawati, Indrawati Basmar, Suhartini dan Tiwi Ika Rahmawati 
terima kasih telah berbagi suka dan duka kepada penulis sejak awal 
perkuliahan hingga saat ini. 
11. Teman-teman Larfa 2013, Peternakan Kelas A 2013 terima kasih telah 
berbagi ilmu pengetahuan dengan penulis dan terima kasih atas 
kebersamaannya. 
12. Teman-teman HIMATEHATE_UH 2013 dan seluruh warga 
HIMATEHATE_UH yang selalu memberikan motivasi dan dukungan 
kepada penulis serta telah menjadi wadah bagi penulis untuk belajar.  
13. Tim Asisten Dasar Teknologi Hasil Ternak serta Korps Asisten Teknologi 
Hasil Ternak, terima kasih karena kalian telah berbagi ilmu dan tanggung 
jawab kepada penulis. 
vii 
 
14. Kakanda Syamsuddin, S.Pt, Syachroni, S.Pt, Haikal, S.Pt, Andri Teguh 
Prabowo, S.Pt, Nurul Ilmi Harun, S.Pt, Syahriana Sabil, S.Pt, Kiki Rezki 
Muchlis, S.Pt, Azmi Mangalisu, S.Pt, Agus Maulana, S.Pt, Andi 
Dharmawan Wicaksono, S.Pt, Kartina, S.Pt, Muh. Fuad A.W, S.Pt. 
Aprisal Nur, S.Pt  terima kasih atas bimbingan dan motivasi yang diberikan 
kepada penulis. 
15. Ucapan terima kasih special kepada kakanda Nur Ichwan Husain yang 
selalu setia menemani penulis dalam menyeleseikan studi. 
16. Teman-teman KKN Reguler UNHAS Gel. 93, Desa Bontomate’ne, Kec. 
Turatea, Kab. Je’neponto, terima kasih atas kerjasamanya. 
17. Semua pihak yang tidak sempat penulis sebutkan, terima kasih atas dukungan 
dan kerja samanya. 
Penulis menyadari bahwa skripsi ini masih jauh dari kesempurnaan, karena 
itu penulis memohon saran untuk memperbaiki kekurangan tersebut. Saran dan 
kritik yang membangun dari pembaca akan membantu kesempurnaan dan 











EKA WAHYUNI (I 111 13 025). Pengaruh Konsentrasi Asap Cair dalam Pakan 
Suplemen dan Waktu Maturasi terhadap Sifat Organoleptik dan Nilai Hedonik 
Daging Sapi Bali Hasil Penggemukan. Dibawah bimbingan EFFENDI 
ABUSTAM sebagai pembimbing utama dan MUHAMMAD IRFAN SAID 
sebagai pembimbing anggota. 
 
Daging adalah bahan pangan yang sangat digemari oleh masyarakat karena 
memilki nilai gizi tinggi seperti protein, lemak, mineral serta zat lainnya yang 
sangat dibutuhkan tubuh. Asap cair merupakan bahan pengawet alami yang aman 
dikonsumsi karena mengandung senyawa fenol dan asam yang berperan sebagai 
antibakteri dan antioksidan. Maturasi merupakan proses alami yang terjadi pada 
daging yang dapat meningkatkan keempukan daging tersebut. Tujuan penelitian 
ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi asap cair pada pakan suplemen 
dalam bentuk blok dan waktu maturasi terhadap kualitas daging Sapi Bali 
penggemukan bagian otot Longissimus dorsi (LD). Parameter yang diukur pada 
penelitian ini yaitu uji keempukan, flavor, residu pengunyahan, kebasahan dengan 
organoleptik serta uji kesukaan. Rancangan penelitian yang digunakan adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 3x3 dengan 3 kali ulangan dimana 
perlakuannya yaitu penambahan konsentrasi asap cair pada pakan suplemen 0%, 
10% dan 20% serta waktu maturasi 0, 7 dan 14 hari yang diulang tiga kali. Hasil 
penelitian menunjukkan penambahan konsentrasi asap cair pada pakan suplemen 
dan waktu maturasi mampu meningkatkan skor keempukan, flavor, residu 
pengunyahan, kebasahan serta kesukaan terhadap daging Sapi Bali hasil 
penggemukan. Kombinasi antara konsentrasi asap cair dan waktu maturasi mampu 
meningkatkan sifat organoleptik dan nilai hedonik daging Sapi Bali. 
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The meat is food that is very loved by the people because it has a high nutritional 
value such as protein, fat, minerals and other substances that are needed body. 
Liquid smoke is a natural preservative is safe to eat because they contain phenolic 
compounds and acids, which act as antibacterial and antioxidant. Maturation is a 
natural process that occurs in the meat which can improve the tenderness of meat. 
The purpose of this research was to determine the effect of the concentration of 
liquid smoke on a feed supplement in the form of block and maturation of the 
quality of Bali Beef fattened Longissimus dorsi (LD) muscle. The parameters 
measured in this study that is testing the tenderness, flavor, residue mastication, 
juiciness with the organoleptic and hedonic test. The research design used was 
completely randomized design (CRD) 3x3 factorial design with three replications 
where the treatment is the addition of liquid smoke concentration in feed 
supplements 0%, 10% and 20% as well as the maturation time of 0, 7 and 14 days 
were repeated three times. The results showed the addition of liquid smoke 
concentration in feed supplements and maturation time were able to increase the 
score of tenderness, flavor, residue mastication, juiciness as well as the preference 
for Bali Beef fattened. The combination of liquid smoke concentration and 
maturation time can improve the organoleptic properties and hedonic value Bali 
Beef fattened. 
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Daging adalah bahan pangan yang sangat digemari oleh masyarakat karena 
memilki nilai gizi tinggi seperti protein, lemak, mineral serta zat lainnya yang 
sangat dibutuhkan tubuh. Bagian otot yang lebih digemari masyarakat untuk 
diolah yaitu bagian otot Longissimus dorsi (LD) yang merupakan bagian otot 
daging yang memiliki tekstur yang lebih halus dan empuk, hal tersebut 
dikarenakan otot ini lebih jarang digerakkan. Daging sapi pada penelitian ini 
diambil dari sapi yang telah mengalami penggemukan melalui pemberian pakan 
suplemen dalam bentuk blok yaitu Urea, Multinutrient, Air Kelapa, Asap Cair 
Blok (UMAKACB).  
Daging merupakan salah satu bahan pangan hasil peternakan yang mudah 
mengalami kerusakan akibat masa simpan yang pendek sehingga perlu dilakukan 
peningkatan kualitas pada daging tersebut. Metode yang dapat dilakukan dalam 
upaya meningkatkan kualitas daging yaitu dengan melakukan maturasi. Maturasi 
merupakan proses alami yang terjadi pada daging yang dapat meningkatkan 
keempukan daging tersebut. Proses maturasi bertujuan untuk mengaktifkan 
enzim-enzim alami yang terdapat dalam daging yaitu enzim proteolitik yang 
bekerja dengan memecah atau mencerna protein yang saling berikatan yang biasa 
disebut protein miofibriler sehingga mampu menghasilkan perbaikan keempukan 
daging.   
Asap cair yang terkandung di dalam pakan suplemen mampu 
memperpanjang masa simpan daging, hal ini dikarenakan kandungan yang 
terdapat pada asap cair mampu meningkatkan kualitas daging yang dihasilkan 
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dengan memperpanjang masa simpan daging tersebut. Asap cair merupakan bahan 
pengawet alami yang aman dikonsumsi karena mengandung senyawa fenol dan 
asam yang berperan sebagai antibakteri dan antioksidan, dengan adanya senyawa 
fenol tersebut mampu menghambat pertumbuhan bakteri yang dapat merusak 
kualitas daging  dan memperpendek masa simpan daging. Semakin sedikit tingkat 
pertumbuhan bakteri pada daging maka semakin lama pula masa simpan daging 
tersebut. Parameter yang dapat mengukur tingkat kualitas daging sapi diantaranya 
yaitu dengan melihat dari nilai hedonik dan sifat organoleptiknya. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi asap cair 
pada pakan suplemen dalam bentuk blok dan waktu maturasi terhadap kualitas 
daging Sapi Bali hasil penggemukan bagian otot Longissimus dorsi (LD). 
Kegunaan dari penelitian ini adalah sebagai sumber informasi ilmiah bagi 





Tinjauan Umum Daging 
Daging merupakan otot yang menyusun tubuh ternak yang mampu 
merubah energi kimia menjadi energi mekanik (Abustam dan Hikmah, 2004). 
Soeparno (2005) juga berpendapat bahwa daging merupakan hasil ternak yang 
tidak dapat dipisahkan dari  kehidupan manusia.  Selain  penganekaragaman  
sumber pangan,  daging juga dapat  menimbulkan  kepuasan  atau  kenikmatan  
bagi  yang  mengkonsumsinya karena kandungan gizinya lengkap sehingga 
keseimbangan gizi untuk hidup dapat terpenuhi. 
Daging adalah bagian yang sudah tidak mengandung tulang, sedangkan 
karkas berupa daging yang belum dipisakan dari tulang atau kerangkanya. Bagian 
jenis otot yang sering diolah untuk menjadi produk olahan yaitu bagian otot 
Longissimus dorsi (has luar) (Astawan, 2007). 
Menurut  Sikapang (2009), otot LD merupakan bagian otot yang memiliki 
warna agak pucat, pH dan susut masak yang rendah, serta memiliki keempukan, 
kelentingan, kekenyalan dan kesukaan yang tinggi dibanding dengan otot 
Semitendinosus dan otot Pectoralis profundus. 
Otot LD adalah otot yang sangat penting dan membentuk mata daging jika 
dipotong dari area rusuk dan dari loin. Otot LD terdiri dari banyak submit otot 
yang masing-masing membantu fleksibilitas vertebra column dan gerakan leher 
serta aktivitas pernafasan. LD sering disebut otot mata atau otot Longissimus 
dorsi. Penampang lintang LD meluas kearah posterior rusuk. Otot LD bagian loin 
mempunyai penampang lintang yang hampir konstan. Area LD diantara bagian 
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seperempat depan dan seperempat belakang dari karkas, yaitu diantara rusuk ke-
12 dan ke-13, sering diuji untuk menaksir jumlah daging dari suatu karkas 
(Soeparno, 2011). 
Tinjauan Umum Asap Cair 
Asap cair atau liquid smoke merupakan suatu hasil destilasi atau 
pengembunan dari uap hasil pembakaran tidak langsung maupun langsung dari 
bahan-bahan yang banyak mengandung karbon serta senyawa-senyawa lain 
(Amritama, 2007). Asap cair mempunyai kegunaan yang sangat besar sebagai 
pemberi rasa dan aroma yang spesifik juga sebagai pengawet karena sifat 
antimikrobia dan antioksidannya (Yunus, 2011). 
Bahan baku untuk pembuatan asap cair bisa apapun yang termasuk bahan 
organik yang mempunyai selulosa, tetap saat ini yang lazim digunakan sebagai 
bahan baku untuk asap cair adalah tempurung kelapa karena pohon kelapa 
terdapat dimana-mana dan penggunaan tempurung kelapa sangat luas di 
masyarakat seperti pliku, kopra, arang, dan olahan kelapa lainnya (Anonim, 2014).  
Destilasi asap atau asap cair tempurung mengandung lebih dari 400 
komponen dan memiliki fungsi sebagai penghambat perkembangan bakteri dan 
cukup aman sebagai pengawet alami antara lain asam, fenolat dan karbonil.  
Pirolisis tempurung kelapa menghasilkan asap cair dengan kandungan senyawa 





Menurut Anonim (2014) proses pembuatan asap cair menggunakan contoh 
tempurung kelapa yang dapat diuraikan sebagai berikut: 
1) Sebelum dimasukkan ke reaktor pirolisis, terlebih dahulu tempurung kelapa itu 
dibersihkan dari kotoran dan sabut yang tertinggal. Kemudian tempurung 
kelapa dipecah menjadi beberapa bagian agar luas permukaan pembakaran 
menjadi lebih luas sehingga proses dapat berjalan lebih cepat. 
2) Selanjutnya dilakukan pengeringan dengan cara penjemuran, untuk 
mengurangi kadar air pada tempurung kelapa. 
3) Kemudian dilanjutkan dengan metode pirolisis yang merupakan proses reaksi 
penguraian senyawa-senyawa penyusun kayu keras menjadi beberapa senyawa 
organik melalui reaksi pembakaran kering pembakaran tanpa oksigen. Reaksi 
ini berlangsung pada reaktor pirolisator yang bekerja pada temperatur 300-
650°C selama 8 jam pembakaran. 
4) Asap hasil pembakaran dikondensasi dengan kondensor yang berupa koil 
melingkar. Hasil dari proses pirolisis diperoleh tiga produk yaitu asap cair, tar, 
dan arang. Kondensasi dilakukan dengan koil melingkar yang dipasang dalam 
bak pendingin. Air pendingin dapat berasal dari air hujan yang ditampung 
dalam bak penampungan, air sumur, air sungai maupun PDAM. 
5) Proses pemurnian asap cair untuk mendapatkan asap cair yang tidak 
mengandung bahan berbahaya sehingga aman bagi bahan pengawet makanan. 
Asap cair yang diperoleh dari kondensasi asap pada proses pirolisis 
diendapkan selama seminggu. 
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6) Kemudian cairannya diambil dan dimasukkan ke dalam alat destilasi. Suhu 
destilasi sekitar 150°C, hasil destilat ditampung. Destilat ini masih belum bisa 
digunakan sebagai pengawet makanan karena ada lagi proses lain yang harus 
dilewati. 
7) Proses filtrasi destilat dengan zeolit aktif ditujukan untuk mendapatkan zat 
aktif yang benar-benar aman dari zat berbahaya. Caranya, zat destilat asap cair 
dialirkan ke dalam kolom zeolit aktif dan diperoleh filtrat asap cair yang aman 
dari bahan berbahaya dan bisa dipakai untuk pengawet makanan non 
karsinogenik. 
8) Proses filtrasi filtrat zeolit aktif dengan karbon aktif dimaksudkan untuk 
mendapatkan filtrat asap cair dengan bau asap yang ringan dan tidak 
menyengat. Caranya, filtrat dari filtrasi zeolit aktif itu dialirkan ke dalam 
kolom yang berisi karbon aktif sehingga filtrat yang diperoleh berupa asap cair 
dengan bau asap ringan dan tak menyengat. Maka sempurnalah asap cair 
sebagai bahan pengawet makanan yang aman, efektif dan alami. 
Penggunaan asap cair lebih bersahabat dengan lingkungan, karena tidak  
menimbulkan  pencemaran  udara.  Selain  itu,  cara ini  memiliki  beberapa 
keunggulan dibandingkan metode pengasapan biasa. Pertama, biasa diaplikasi 
secara cepat dan mudah. Kedua, tidak membutuhkan instalasi pengasapan. Ketiga, 
peranti yang digunakan lebih sederhana dan mudah dibersihkan. Keempat, 
konsentrasi asap cair yang digunakan bisa disesuaikan secara mudah dengan apa 
yang dikehendaki. Kelima, mudah mengendalikan kerapatan warna dan rasa. 
Keenam, tidak mengurangi kadar air dalam metode biasa kerap kali kesegaran 
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pangan. Ketujuh, kualitas produk akhir mudah dikontrol terutama warna, cita rasa, 
serta struktur bahan pangan. Kedelapan, senyawa-senyawa penting yang bersifat 
volatil mudah dikendalikan (Lestari, 2008). 
Tinjauan Umum Penilaian Sifat Organoleptik 
Organoleptik merupakan salah satu bentuk pengujian untuk mengetahui 
penerimaan dan penilaian panelis terhadap suatu produk. Warna, flavor dan   
tekstur  sangat menentukan penerimaan konsumen (Soeparno, 1994). 
Uji organoleptik dikenal dengan istilah evaluasi atau analisis sensori. 
Evaluasi sensori didefinisikan sebagai pengukuran ilmiah untuk mengukur, 
menganalisa karakteristik bahan yang diterima oleh indra penglihatan, pencicipan, 
penciuman, perabaan dan pendengaran, serta menginterpretasikan reaksi yang 
diterima  akibat  proses  pengindraan  tersebut.  Dengan  demikian  pengukuran 
tersebut melibatkan manusia (panelis) sebagai alat ukur (Adawiyah dan Waysima, 
2009). Penilaian organoleptik dapat berupa uji keempukan, kebasahan (juiciness), 
flavor, residu pengunyahan dan uji kesukaan (hedonik). 
a. Keempukan 
Keempukan merupakan salah satu perameter penilaian dalam uji 
orgenoleptik pada daging. Umumnya, penilaian sifat organoleptik khususnya 
keempukan, didasarkan atas kemudahan penetrasi gigi pada daging dan usaha-
usaha yang dilakukan oleh otot-otot pada daerah geraham selama pengunyahan 
(Abustam, 2012). 
Keempukan daging adalah kualitas daging setelah dimasak yang 
didasarkan pada kemudahan waktu mengunyah tanpa menghilangkan sifat-sifat 
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jaringan yang layak. Faktor yang mempengaruhi keempukan daging ada 
hubungannya dengan komposisi daging itu sendiri, yaitu berupa tenunan pengikat, 
serabut daging, sel-sel lemak yang ada diantara serabut daging (Reny, 2009). 
b. Kebasahan (Juiciness) 
Kebasahan (Juiciness) merupakan faktor yang dipertimbangkan dalam 
penilaian kualitas daging. Kebasahan (Juiciness) adalah kemampuan daging untuk 
melepaskan jus (cairan daging) selama pengunyahan, daging yang empuk pada 
umumnya saat gigitan pertama akan menghasilkan jus yang cukup berarti 
(Abustam, 2012). 
Soeparno (2005) juga mengatakan bahwa juiciness dalam daging yang 
dimasak mempunyai 2 komponen organoleptik yaitu, impresi kebasahan selama 
awal pengunyahan oleh pembebasan cairan daging secara cepat. Daging 
y a n g  berkualitas baik akan terasa lebih juicy. Perbedaan tersebut disebabkan 
oleh tingginya kadar lemak intramuskular pada daging yang berkualitas baik. 
c. Residu Pengunyahan 
Residu pengunyahan merupakan hasil penilaian oleh para panelis 
berdasarkan persepsi atas banyak sedikitnya residu yang tersisa selama 
pengunyahan daging, makin banyak residu yang tersisa menandakan  daging 
tersebut  makin  susah untuk  habis  dan  diberi  skor  paling rendah, sebaliknya 
makin sedikit sisa pengunyahan, menandakan daging tesebut dapat tertelan secara 
keseluruhan diberi skor paling tinggi. Residu pengunyahan merupakan kriteria 
penilaian terhadap keberadaan jaringan ikat (kolagen) pada daging. Residu 
pengunyahan yang banyak mengindikasikan daging tersebut mempunyai jaringan 
9 
 
ikat (kolagen) yang banyak, sebaliknya residu yang sedikit selama pengunyahan 
menyatakan daging tersebut mengandung jaringan ikat yang sangat sedikit. 
Residu pengunyahan daging erat kaitannya dengan keempukan, daging yang 
empuk cenderung sangat sedikit residu pengunyahannya (Abustam, 2010). 
d. Flavor 
Flavor (cita rasa) daging merupakan fenomena yang kompleks berkaitan 
dengan senyawa-senyawa yang larut dan volatile, melibatkan organ pencicipan 
dan penciuman dalam penilaiannya (Abustam, 2012). 
Maturasi (Aging) pada Daging 
Maturasi adalah proses secara alamiah yang terjadi pada daging selama 
penyimpanan dingin (2-5oC) setelah ternak disembelih yang memberikan dampak 
terhadap perbaikan palatabilitas daging tersebut. Selama maturasi akan terjadi 
pemecahan atau fragmentasi protein miofibriler oleh enzim-enzim alami 
menghasilkan perbaikan keempukan daging (Sihombing, 2012). Faustman (1994) 
menyatakan bahwa waktu yang diperlukan untuk maturasi adalah 12 hari untuk 
daging sapi, 3-5 hari untuk daging babi, dan 1-2 hari untuk daging ayam. 
Maturasi merupakan suatu proses perubahan kimiawi yang terjadi didalam 
otot dan memberikan pengaruh perbaikan secara progressif pada keempukan 
daging sampai pada tingkat optimal dimana daging telah menjadi matang 
(Abustam, 2012).  
Karkas sapi dan potongan-potongan utama merupakan produk yang mudah 
mengalami kerusakan dan ada beberapa problem atau kondisi yang dapat 
mengakibatkan produk menjadi busuk atau tidak dapat diterima selama periode 
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maturasi. Daging sapi menjadi busuk atau memberikan bau dan flavor yang 
menyimpan dapat terjadi karena satu atau beberapa sebab sebagai berikut 
(Abustam, 2012) : 
1. Pendinginan karkas yang kurang tepat. Suhu internal dari bagian round dan 
bagian tebal lainnya harus diturunkan menjadi 4-7oC dalam waktu 24 jam 
setelah penyembelihan. 
2. Ketika karkas mengalami chilling dan aging dalam ruang pendingin yang 
mempuyai bau yang menyimpang, karkas akan menyerap bau tersebut. 
3. Sanitasi yang kurang selama penyembelihan, chilling dan pengolahan. 
Kontaminasi dengan mikroorganisme menyebabkan bau dan flavor 
menyimpang dan pembusukan. 
4. Aging yang berlebihan akan menghasilkan akumulasi mikroorganisme. 
5. Pengkerutan akan terjadi selama maturasi. Makin lama maturasi, makin besar 
kehilangan berat, demikian juga makin lama periode maturasi makin besar 
kebutuhan untuk penyiangan permukaan daging dan lemak yang sudah 





Waktu dan Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2016 sampai Januari 
2017, bertempat di Laboratorium Teknologi Pengolahan Daging dan Telur 
Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar. 
Materi Penelitian 
 Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah talenan, pisau, piring 
(wadah), timbangan, baskom dan alat press (cetakan) UMAKACB. Bahan yang 
digunakan pada penelitian ini adalah pakan suplemen Urea, Multinutrien, Air 
kelapa, Asap Cair, Blok (UMAKACB), Sapi Bali umur ±2 tahun, daging bagian 
otot Longissimus dorsi, kertas label dan plastik klip. 
Rancangan Penelitian 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap  
(RAL) pola faktorial 3x3 dengan 3 kali ulangan sebagai berikut : 
Faktor A (konsentrasi asap cair) 
A1 = Kontrol (0%)      
A2 = Asap Cair (10%)  
A3 = Asap Cair (20%) 
Faktor B (waktu maturasi) 
B1 = Kontrol (0 hari)        
B2 = Maturasi (7 hari)   




 Pengambilan sampel dilakukan di Kecamatan Tanete Riaja Kabupaten 
Barru. Sampel diperoleh dari daging Sapi Bali hasil penggemukan yang diambil 
dari bagian otot Longissimus dorsi (LD). Sapi Bali yang digemukkan berumur ±2 
tahun sebanyak 9 ekor. Pakan yang diberikan berupa suplemen berbentuk blok 
dengan konsentrasi asap cair yang berbeda (0%, 10%, dan 20%). Komposisi 
pakan yang digunakan sesuai dengan penelitian Abustam, dkk (2016).  
Pemotongan ternak dilakukan pada hari ke 45 masa penggemukan, setelah 
pemotongan sampel daging dibawa menggunakan coolbox dan dibersihkan di 
Laboratorium Teknologi Pengolahan Daging dan Telur. Proses pembersihan 
dilakukan dengan memisahkan daging dari lemak kemudian dilakukan 
penimbangan. Sampel disimpan dalam refrigerator selama 0 hari, 7 hari, dan 14 
hari dengan suhu 5ºC. Pengujian yang dilakukan adalah uji organoleptik dan 
























Gambar 1. Diagram alir prosedur penelitian 
 
Parameter yang Diukur 
Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah sifat Organoleptik dan 
Hedonik. 
 Parameter yang diamati pada pengujian organoleptik adalah (keempukan, 
kebasahan (juiciness), residu pengunyahan, flavor dan kesukaan). Prosedur 
pengambilan data tersebut adalah daging yang sudah dipisahkan dari 
lemak dipotong lalu ditimbang sebanyak 50 gram dari tiap perlakuan. 
Daging tersebut kemudian dipanaskan menggunakan waterbath dengan 
suhu 80°C selama 30 menit. Daging yang telah mengalami pemasakan 
Pemberian pakan suplemen dalam bentuk blok 
dengan level asap cair (0%, 10% dan 20%) 
Maturasi  
0 hari  7 hari  14 hari  
Uji Organoleptik dan hedonik 
Pembersihan sampel serta pemisahan lemak 
daging 
Pemasakan selama 30 menit 




kemudian dipotong kecil. Pengamatan secara subjektif (organoleptik) 
dilakukan oleh 15 panelis dari mahasiswa Fakultas Peternakan, 
Universitas Hasanuddin. Metode yang digunakan yaitu skor penilaian 1 
s/d 6 (metode yang disesuaikan di Labolatorium Teknologi Pengolahan 
Daging dan Telur), dimana semakin tinggi skor maka semakin positif 
terhadap penilaian yang dimaksud yang dinyatakan dalam format uji 
sebagai berikut : 
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Data yang diperoleh dianalisis ragam berdasarkan rancangan acak 
lengkap (RAL) pola faktorial 3x3 dengan 3 kali ulangan. Analisis ragam tersebut 
didasarkan pada model matematika rancangan yang digunakan, sebagai berikut : 
Yijk  =+i+j+()ij + ijk 
i = 1,2,3 (konsentrasi asap cair) 
j  = 1,2,3 (waktu maturasi) 
k  = 1,2,3 (ulangan) 
Keterangan : 
Yijk = Nilai pengamatan yang diberi konsentrasi asap cair ke-i dan lama 
maturasi ke-j pada daging Sapi Bali penggemukan bagian otot LD 
pada pengulangan ke-k. 
µ      =  Rataan umum (nilai tengah). 
I = Pengaruh perlakuan konsentrasi asap cair ke-i terhadap daging Sapi 
Bali penggemukan bagian otot LD 
j =  Pengaruh waktu maturasi ke-j terhadap daging Sapi Bali penggemukan 
bagian otot LD 
()ij =  Pengaruh interaksi konsentrasi asap cair ke-i dan lama maturasi ke-j. 
ijk = Pengaruh galat yang menerima perlakuan konsentrasi asap cair ke-i dan 
lama maturasi ke-j dengan pengulangan ke-k. 
Selanjutnya apabila perlakuan menunjukkan pengaruh maka dilanjutkan 
dengan uji beda Duncan. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Organoleptik  
1. Keempukan 
Hasil penelitian mengenai pengaruh penambahan konsentrasi asap cair 
pada pakan suplemen dan waktu maturasi terhadap skor keempukan daging Sapi 
Bali hasil penggemukan disajikan pada Tabel 1. 
Tabel 1. Skor rata-rata keempukan daging Sapi Bali hasil penggemukan dengan 




Konsentrasi Asap Cair (%) 
Rata-rata 
0  10 20 
0  3,60±0,52 4,15±0,05 5,15±0,05 4,30±0,73a 
7  3,62±0,27 4,55±0,07 5,25±0,05 4,48±0,72ab 
14 3,81±0,13 4,83±0,09 5,41±0,25 4,68±0,71b 
Rata-rata 3,68±0,32a 4,51±0,30b 5,27±0,17c  
Keterangan :  - Superskrip yang berbeda pada kolom atau baris yang sama menunjukkan 
perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) 
- Skor 1 – 6 (Alot – Sangat Empuk) 
 
Berdasarkan analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi 
asap cair pada pakan suplemen berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap skor 
keempukan daging Sapi Bali hasil penggemukan. Semakin tinggi konsentrasi asap 
cair yang ditambahkan pada pakan suplemen maka semakin tinggi skor 
keempukan pada daging. Hal tersebut dikarenakan asap cair mampu menghambat 
pertumbuhan mikroba yang dapat merusak daging, sehingga masa simpan daging 
semakin lama. Dengan demikian dapat mendukung proses maturasi yang 
dilakukan dalam meningkatkan keempukan daging. Surya dan Azis (2008) 
menyatakan bahwa destilasi asap cair mengandung lebih dari 400 komponen dan 
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memiliki fungsi sebagai penghambat bakteri dan cukup aman sebagai pengawet 
alami antara lain asam, fenolat dan karbonil.  
Analisis ragam menunjukkan bahwa waktu maturasi berpengaruh sangat 
nyata (P<0,01) terhadap skor keempukan daging Sapi Bali hasil penggemukan. 
Semakin lama waktu maturasi yang digunakan semakin tinggi pula skor 
keempukan daging tersebut, ini dikarenakan terjadinya pengaktifan enzim 
proteolitik yang memecah protein pada daging sehingga mampu meningkatkan 
keempukan daging. Hal ini sesuai dengan pendapat Sihombing (2012) bahwa 
selama maturasi akan terjadi pemecahan atau fragmentasi protein miofibriler oleh 
enzim-enzim alami yang dapat menghasilkan keempukan daging. Maturasi 
merupakan suatu proses perubahan kimiawi yang terjadi didalam otot dan 
memberikan pengaruh perbaikan secara progressif pada keempukan daging 
sampai pada tingkat optimal dimana daging telah menjadi matang (Abustam, 
2012).  
Analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi antara penambahan 
konsentrasi asap cair pada pakan suplemen dan waktu maturasi tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap skor keempukan daging Sapi Bali hasil 
penggemukan. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi asap cair 
pada pakan suplemen terdapat respon yang sama pada tiap waktu maturasi.  
2. Flavor 
Hasil penelitian mengenai pengaruh penambahan konsentrasi asap cair 
pada pakan suplemen dan waktu maturasi terhadap skor flavor daging Sapi Bali 
hasil penggemukan disajikan pada Tabel 2. 
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Tabel 2. Skor rata-rata flavor daging Sapi Bali hasil penggemukan dengan 




Konsentrasi Asap Cair (%) 
Rata-rata 
0  10 20 
0  3,95±0,04 4,76±0,31 5,02±0,07 4,57±0,51a 
7 4,07±0,07 4,89±0,09 5,16±0,04 4,71±0,50a 
14  4,65±0,19 4,94±0,06 5,46±0,19 5,01±0,38b 
Rata-rata 4,22±0,34a 4,86±0,18b 5,21±0,22c  
Keterangan :  - Superskrip yang berbeda pada kolom atau baris yang sama menunjukkan 
perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) 
- Skor 1 – 6 (Tidak beraroma daging – Beraroma daging) 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi asap 
cair pada pakan suplemen berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap skor flavor 
daging Sapi Bali hasil penggemukan. Ini dikarenakan asap cair memiliki sifat 
antioksidan yang mampu menghambat ketengikan pada daging sehingga flavor 
daging tidak cepat mengalami perubahan. Hal ini sesuai dengan pendapat Yunus 
(2011) bahwa asap cair mempunyai kegunaan yang sangat besar terutama sebagai 
pengawet karena sifat antimikrobia dan antioksidannya. 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa waktu maturasi berpengaruh 
sangat nyata (P<0,01) terhadap skor flavor daging Sapi Bali hasil penggemukan. 
Ini menunjukkan bahwa proses yang terjadi selama maturasi tidak menyebabkan 
perubahan flavor daging. Sesuai dengan pendapat Abustam (2012) yang 
mengatakan bahwa daging sapi memberikan bau dan flavor yang menyimpang 
dapat terjadi karena proses maturasi yang kurang tepat, misalnya pendinginan 
karkas yang kurang tepat, terdapat bau yang menyimpang pada ruang pendingin, 
aging yang berlebihan serta sanitasi yang kurang selama penyembelihan.  
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Gambar interaksi penambahan konsentrasi asap cair pada pakan suplemen 
dengan waktu maturasi terhadap skor flavor daging Sapi Bali hasil penggemukan 
disajikan pada Gambar 2. 
 
Gambar 2. Interaksi antara penambahan konsentrasi asap cair pada pakan suplemen 
dengan waktu maturasi terhadap skor flavor daging Sapi Bali hasil 
penggemukan 
Analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi antara penambahan 
konsentrasi asap cair pada pakan suplemen dan waktu maturasi berpengaruh nyata 
(P<0,05) terhadap skor flavor daging Sapi Bali hasil penggemukan. Semakin 
tinggi konsentrasi asap cair yang diberikan pada pakan suplemen maka semakin 
tinggi skor flavor daging, begitupun semakin lama waktu maturasi maka semakin 
tinggi pula skor flavor pada daging. Ini menunjukkan penambahan konsentrasi 




















3. Residu Pengunyahan 
Hasil penelitian mengenai pengaruh penambahan konsentrasi asap cair 
pada pakan suplemen dan waktu maturasi terhadap skor residu pengunyahan 
daging Sapi Bali hasil penggemukan disajikan pada Tabel 3. 
Tabel 3. Skor rata-rata residu pengunyahan daging Sapi Bali hasil penggemukan 
dengan penambahan konsentrasi asap cair pada pakan suplemen dan 
waktu maturasi  
Waktu Maturasi 
(Hari) 
Konsentrasi Asap Cair (%) 
Rata-rata 
0  10 20 
0  3,00±0,18 3,76±0,10 5,08±0,08 3,95±0,92a 
7  3,04±0,28 4,89±0,02 5,13±0,03 4,35±1,00b 
14  3,20±0,26 5,04±0,13 5,73±0,18 4,66±1,15c 
Rata-rata 3,08±0,23a 4,56±0,61b 5,31±0,33c  
Keterangan :  - Superskrip yang berbeda pada kolom atau baris yang sama menunjukkan 
perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) 
- Skor 1 – 6 (Residu banyak – Residu sedikit) 
Analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi asap cair 
pada pakan suplemen berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap skor residu 
pengunyahan daging Sapi Bali hasil penggemukan. Semakin tinggi konsentrasi 
asap cair yang diberikan pada pakan suplemen, semakin tinggi skor residu 
pengunyahan yang berarti semakin sedikit residu pengunyahannya. Sedikitnya 
residu pengunyahan menandakan semakin mudah daging tersebut dikunyah 
sehingga dapat dikategorikan sebagai daging yang empuk. Abustam (2010) 
menyatakan bahwa residu pengunyahan yang banyak mengindikasikan daging 
tersebut mempunyai jaringan ikat (kolagen) yang banyak, sebaliknya residu yang 
sedikit selama pengunyahan menyatakan daging tersebut mengandung jaringan 




 Analisis ragam menunjukkan bahwa waktu maturasi berpengaruh sangat 
nyata (P<0,01) terhadap skor residu pengunyahan daging Sapi Bali hasil 
penggemukan. Semakin lama waktu maturasi pada daging maka semakin sedikit 
residu pengunyahan. Hal tersebut dikarenakan maturasi mampu meningkatkan 
kualitas daging, semakin sedikit residu pengunyahan maka semakin empuk daging 
tersebut. Sesuai dengan pendapat Abustam (2012) yang menyatakan bahwa 
maturasi merupakan proses perubahan kimiawi yang terjadi didalam otot dan 
memberikan pengaruh perbaikan secara progressif pada keempukan daging 
sampai pada tingkat optimal dimana daging telah menjadi matang. 
Gambar interaksi penambahan konsentrasi asap cair pada pakan suplemen 
dengan waktu maturasi terhadap skor residu pengunyahan daging Sapi Bali hasil 
penggemukan disajikan pada Gambar 3. 
 
Gambar 3. Interaksi antara penambahan konsentrasi asap cair pada pakan suplemen 






























Analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi antara penambahan 
konsentrasi asap cair pada pakan suplemen dan waktu maturasi berpengaruh 
sangat nyata (P<0,01) terhadap skor residu pengunyahan daging Sapi Bali hasil 
penggemukan. Semakin tinggi konsentrasi asap cair yang diberikan pada pakan 
suplemen maka semakin tinggi skor residu pengunyahan daging, begitupun 
semakin lama waktu maturasi maka semakin tinggi pula skor residu pengunyahan 
daging tersebut. Ini menunjukkan penambahan konsentrasi asap cair pada pakan 
suplemen dengan waktu maturasi saling mempengaruhi. 
4. Kebasahan (Juiciness) 
Hasil penelitian mengenai pengaruh penambahan konsentrasi asap cair 
pada pakan suplemen dan waktu maturasi terhadap skor kebasahan (juiciness) 
daging Sapi Bali hasil penggemukan disajikan pada Tabel 4. 
Tabel 4. Skor rata-rata kebasahan (juiciness) daging Sapi Bali hasil penggemukan 
dengan penambahan konsentrasi asap cair pada pakan suplemen dan 
waktu maturasi  
Waktu Maturasi 
(Hari) 
Konsentrasi Asap Cair (%) 
Rata-rata 
0 10 20 
0  4,24±0,08 4,57±0,23 5,20±0,06 4,67±0,44a 
7  4,35±0,03 4,68±0,36 5,79±0,05 4,94±0,68b 
14  4,42±0,29 4,75±0,30 5,94±0,06 5,04±0,73b 
Rata-rata 4,34±0,17a 4,67±0,27b 5,64±0,34c  
Keterangan :  - Superskrip yang berbeda pada kolom atau baris yang sama menunjukkan 
perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) 
- Skor 1 – 6 (Kering – Sangat juicy) 
Analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi asap cair 
pada pakan suplemen berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap skor juiciness 
daging Sapi Bali hasil penggemukan. Tingginya skor juiciness pada daging 
menandakan daging tersebut termasuk daging yang empuk, ini menandakan asap 
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cair juga dapat mempengaruhi keempukan daging. Hal ini sejalan dengan hasil 
pengukuran tingkat keempukan daging Sapi Bali hasil penggemukan. Sesuai 
dengan pendapat Abustam (2012) bahwa kebasahan (juiciness) adalah 
kemampuan daging untuk melepaskan jus (cairan daging) selama pengunyahan, 
daging yang empuk pada umumnya memiliki cairan daging yang tinggi. 
Analisis ragam menunjukkan bahwa waktu maturasi berpengaruh sangat 
nyata (P<0,01) terhadap skor juiciness daging Sapi Bali hasil penggemukan. 
Sejalan dengan parameter penilaian keempukan daging menunjukkan semakin 
lama waktu maturasi semakin tinggi nilai keempukan. Semakin tinggi kebasahan 
(juiciness) daging semakin empuk pula daging tersebut. Skor kebasahan yang 
diperoleh merupakan hasil penilaian oleh 15 orang panelis berdasarkan atas persepsi 
pencicipan lidah selama pengunyahan, makin banyak jus yang dikeluarkan oleh daging 
menandakan daging tersebut makin berair dan diberi skor tinggi, sebaliknya bila selama 
pengunyahan jus yang dikeluarkan oleh daging sedikit diberi skor paling rendah.  
Kapasitas daging memegang air merupakan suatu sifat yang sangat penting dalam 
penilaian juiciness (Abustam, 2010). 
Analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi antara penambahan 
konsentrasi asap cair pada pakan suplemen dan waktu maturasi tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap skor kebasahan (juiciness) daging Sapi Bali 
hasil penggemukan. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi asap 






Hasil penelitian mengenai pengaruh penambahan konsentrasi asap cair 
pada pakan suplemen dan waktu maturasi terhadap skor kesukaan daging Sapi 
Bali hasil penggemukan disajikan pada Tabel 5. 
Tabel 5. Skor rata-rata kesukaan (hedonik) daging Sapi Bali hasil penggemukan 
dengan penambahan konsentrasi asap cair pada pakan suplemen dan 
waktu maturasi  
Waktu Maturasi 
(Hari) 
Konsentrasi Asap Cair (%)  
Rata-rata 
0 10 20 
0  3,47±0,09 3,97±0,12 5,02±0,17 4,15±0,69a 
7  3,82±0,49 4,65±0,37  5,59±0,34 4,69±0,84b 
14  3,90±0,03 4,98±0,28 5,90±0,02 4,93±0,88b 
Rata-rata 3,73±0,32a 4,53±0,51b 5,50±0,43c  
Keterangan :  - Superskrip yang berbeda pada kolom atau baris yang sama menunjukkan 
perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) 
- Skor 1 – 6 (Tidak suka – Sangat suka) 
 
Analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi asap cair 
pada pakan suplemen berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap skor kesukaan 
daging Sapi Bali hasil penggemukan. Hasil analisis menunjukkan perbedaan yang 
sangat nyata terhadap konsentrasi asap cair yang diberikan. Semakin tinggi 
penambahan konsentrasi asap cair pada pakan suplemen maka semakin tinggi pula 
tingkat kesukaan panelis. Hal ini disebabkan karena asap cair mampu 
meningkatkan kualitas daging, sejalan dengan parameter sebelumnya bahwa asap 
cair sangat berpengaruh terhadap peningkatan keempukan, flavor, residu 
pengunyahan serta kebasahan (juiciness) pada daging. Wulandari (2011) 
mengatakan bahwa penambahan asap cair dapat memperbaiki kualitas daging, 
terutama dalam meningkatkan skor keempukan, meningkatkan skor kebasahan, 
meningkatkan skor residu pengunyahan, serta meningkatkan skor flavor. 
25 
 
Analisis ragam menunjukkan bahwa waktu maturasi berpengaruh sangat 
nyata (P<0,01) terhadap skor kesukaan daging Sapi Bali hasil penggemukan. 
Semakin lama waktu maturasi maka daging tersebut semakin disukai oleh panelis. 
Ini dikarenakan waktu maturasi mampu meningkatkan kualitas daging terutama 
dari segi keempukan. Sesuai dengan pendapat Abustam (2012) yang menyatakan 
bahwa maturasi merupakan proses perubahan kimiawi yang terjadi didalam otot 
dan memberikan pengaruh perbaikan secara progressif pada keempukan daging 
sampai pada tingkat optimal dimana daging telah menjadi matang. 
Analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi antara penambahan 
konsentrasi asap cair pada pakan suplemen dan waktu maturasi tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap skor kesukaan daging Sapi Bali hasil 
penggemukan. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi asap cair 
pada pakan suplemen terdapat respon yang sama pada tiap waktu maturasi. 
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KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
 Berdasarkan hasil dan pembahasan, maka dapat ditarik kesimpulan sebagai 
berikut : 
1. Semakin meningkatnya konsentrasi asap cair maka semakin meningkat 
pula skor keempukan, flavor, residu pengunyahan, kebasahan (juiciness) 
serta kesukaan (hedonik) terhadap daging Sapi Bali hasil penggemukan. 
2. Semakin lama waktu maturasi maka semakin meningkat skor keempukan, 
flavor, residu pengunyahan, kebasahan (juiciness) serta kesukaan 
(hedonik) terhadap daging Sapi Bali hasil penggemukan. 
3. Kombinasi antara konsentrasi asap cair dan waktu maturasi mampu 
meningkatkan sifat organoleptik dan nilai hedonik daging Sapi Bali. 
Saran 
 Sebaiknya dalam meningkatkan kualitas daging Sapi Bali dilakukan 
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Lampiran 1. Hasil Analisis Ragam Uji Keempukan Daging Sapi Bali Hasil 
Penggemukan dengan Penambahan Konsentrasi Asap Cair pada 
Pakan Suplemen dan Waktu Maturasi  
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:empuk  
ASAP_CAIR 
 
WAKTU_MATURASI Mean Std. Deviation N 
K0 M0 3.6000 .52048 3 
M1 3.6233 .27301 3 
M2 3.8133 .12503 3 
Total 3.6789 .31707 9 
K1 M0 4.1500 .05000 3 
M1 4.5500 .07000 3 
M2 4.8267 .08737 3 
Total 4.5089 .30093 9 
K2 M0 5.1500 .05000 3 
M1 5.2533 .05033 3 
M2 5.4067 .24583 3 
Total 5.2700 .16993 9 
Total M0 4.3000 .72945 9 
M1 4.4756 .72234 9 
M2 4.6822 .71321 9 
Total 4.4859 .71142 27 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:empuk 
    
Source Type III Sum of Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 12.276a 8 1.535 31.276 .000 
Intercept 543.335 1 543.335 1.107E4 .000 
ASAP_CAIR 11.399 2 5.700 116.172 .000 
WAKTU_MATURASI .659 2 .329 6.715 .007 
ASAP_CAIR * 
WAKTU_MATURASI 
.218 4 .054 1.110 .382 
Error .883 18 .049 
  
Total 556.495 27 
   
Corrected Total 13.159 26 
   
a. R Squared = .933 (Adjusted R Squared = .903) 















 M0 9 4.3000  
M1 9 4.4756 4.4756 
M2 9  4.6822 
Sig.  .110 .063 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .049. 










 1 2 3 
Duncana K0 9 3.6789   
K1 9  4.5089  
K2 9   5.2700 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .049. 






Lampiran 2. Hasil Analisis Ragam Uji Flavor Daging Sapi Bali Hasil 
Penggemukan dengan Penambahan Konsentrasi Asap Cair pada 
Pakan Suplemen dan Waktu Maturasi  
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:flavor   
ASAP_CAIR WAKTU_MATURASI Mean Std. Deviation N 
K0 M0 3.9500 .04359 3 
M1 4.0667 .06506 3 
M2 4.6467 .19140 3 
Total 4.2211 .33928 9 
K1 M0 4.7567 .31086 3 
M1 4.8900 .08544 3 
M2 4.9367 .05859 3 
Total 4.8611 .18272 9 
K2 M0 5.0167 .07234 3 
M1 5.1600 .03606 3 
M2 5.4567 .19140 3 
Total 5.2111 .22037 9 
Total M0 4.5744 .50789 9 
M1 4.7056 .49647 9 
M2 5.0133 .38144 9 
Total 4.7644 .48489 27 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:flavor      
Source 
Type III Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 5.726a 8 .716 33.328 .000 
Intercept 612.898 1 612.898 2.854E4 .000 
ASAP_CAIR 4.537 2 2.268 105.611 .000 
WAKTU_MATURASI .914 2 .457 21.269 .000 
ASAP_CAIR * 
WAKTU_MATURASI 
.276 4 .069 3.215 .037 
Error .387 18 .021   
Total 619.011 27    
Corrected Total 6.113 26    














 M0 9 4.5744  
M1 9 4.7056  
M2 9  5.0133 
Sig.  .074 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .021. 










 1 2 3 
Duncana K0 9 4.2211   
K1 9  4.8611  
K2 9   5.2111 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .021. 






Lampiran 3. Hasil Analisis Ragam Uji Residu Pengunyahan Daging Sapi Bali 
Hasil Penggemukan dengan Penambahan Konsentrasi Asap Cair 
pada Pakan Suplemen dan Waktu Maturasi  
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:residu  
ASAP_CAIR WAKTU_MATURASI Mean Std. Deviation N 
K0 M0 3.0000 .17578 3 
M1 3.0400 .27622 3 
M2 3.2000 .26458 3 
Total 3.0800 .22956 9 
K1 M0 3.7567 .10263 3 
M1 4.8867 .01528 3 
M2 5.0433 .12503 3 
Total 4.5622 .61337 9 
K2 M0 5.0833 .07638 3 
M1 5.1267 .02517 3 
M2 5.7333 .17954 3 
Total 5.3144 .32974 9 
Total M0 3.9467 .91974 9 
M1 4.3511 .99852 9 
M2 4.6589 1.14714 9 
Total 4.3189 1.02971 27 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:residu     
Source 
Type III Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 27.083
a
 8 3.385 125.748 .000 
Intercept 503.626 1 503.626 1.871E4 .000 
ASAP_CAIR 23.267 2 11.633 432.109 .000 
WAKTU_MATURASI 2.297 2 1.148 42.654 .000 
ASAP_CAIR * 
WAKTU_MATURASI 
1.520 4 .380 14.114 .000 
Error .485 18 .027   
Total 531.194 27    
Corrected Total 27.568 26    











1 2 3 
Duncan
a
 M0 9 3.9467   
M1 9  4.3511  
M2 9   4.6589 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .027. 










 1 2 3 
Duncana K0 9 3.0800   
K1 9  4.5622  
K2 9   5.3144 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .027. 






Lampiran 4. Hasil Analisis Ragam Uji Kebasahan (Juiciness) Daging Sapi Bali 
Hasil Penggemukan dengan Penambahan Konsentrasi Asap Cair 
pada Pakan Suplemen dan Waktu Maturasi  
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:juicines  
ASAP_CAIR WAKTU_MATURASI Mean Std. Deviation N 
K0 M0 4.2433 .08145 3 
M1 4.3533 .02517 3 
M2 4.4167 .28589 3 
Total 4.3378 .16739 9 
K1 M0 4.5700 .22650 3 
M1 4.6800 .35539 3 
M2 4.7467 .30436 3 
Total 4.6656 .27116 9 
K2 M0 5.1967 .06429 3 
M1 5.7867 .05132 3 
M2 5.9433 .06429 3 
Total 5.6422 .34496 9 
Total M0 4.6700 .43766 9 
M1 4.9400 .67500 9 
M2 5.0356 .72703 9 
Total 4.8819 .62182 27 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:juiciness     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 9.313a 8 1.164 28.306 .000 
Intercept 643.477 1 643.477 1.565E4 .000 
ASAP_CAIR 8.289 2 4.144 100.772 .000 
WAKTU_MATURASI .647 2 .323 7.866 .004 
ASAP_CAIR * 
WAKTU_MATURASI 
.377 4 .094 2.292 .099 
Error .740 18 .041   
Total 653.530 27    
Corrected Total 10.053 26    

















 M0 9 4.6700  
M1 9  4.9400 
M2 9  5.0356 
Sig.  1.000 .331 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .041. 










 1 2 3 
Duncana K0 9 4.3378   
K1 9  4.6656  
K2 9   5.6422 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .041. 





Lampiran 5. Hasil Analisis Ragam Uji Kesukaan (Hedonik) Daging Sapi Bali 
Hasil Penggemukan dengan Penambahan Konsentrasi Asap Cair 
pada Pakan Suplemen dan Waktu Maturasi  
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:kesukaan  
ASAP_CAIR WAKTU_MATURASI Mean Std. Deviation N 
K0 M0 3.4733 .08737 3 
M1 3.8233 .48952 3 
M2 3.8967 .03055 3 
Total 3.7311 .31692 9 
K1 M0 3.9667 .11930 3 
M1 4.6467 .36828 3 
M2 4.9800 .27622 3 
Total 4.5311 .50654 9 
K2 M0 5.0167 .16803 3 
M1 5.5867 .33858 3 
M2 5.9033 .01528 3 
Total 5.5022 .43266 9 
Total M0 4.1522 .69173 9 
M1 4.6856 .84043 9 
M2 4.9267 .88089 9 
Total 4.5881 .84383 27 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:kesukaan     
Source 
Type III Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 17.278
a
 8 2.160 31.481 .000 
Intercept 568.380 1 568.380 8.285E3 .000 
ASAP_CAIR 14.160 2 7.080 103.193 .000 
WAKTU_MATURASI 2.827 2 1.414 20.603 .000 
ASAP_CAIR * 
WAKTU_MATURASI 
.292 4 .073 1.063 .403 
Error 1.235 18 .069   
Total 586.893 27    
Corrected Total 18.513 26    
















 M0 9 4.1522  
M1 9  4.6856 
M2 9  4.9267 
Sig.  1.000 .067 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .069. 










 1 2 3 
Duncana K0 9 3.7311   
K1 9  4.5311  
K2 9   5.5022 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .069. 





Lampiran 6. Dokumentasi 
 
 
Proses pemasakan daging 
 
 
Proses pemotongan daging 
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